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PT. ISM. Tbk. Bogasari Flour Mills merupakan industri pengolahan 
gandum menjadi tepung terigu dengan menerapkan standart operasional 
yang baik serta dilengkapi sertifikat perusahaan sehingga mampu bertahan 
dan bersaing dengan industri pengolahan gandum yang lain. Pengolahan 
gandum hingga menjadi tepung terigu menggunakan mesin-mesin yang 
canggih dan dibantu oleh pekerja yang professional sehingga mampu 
memperlancar proses produksi terigu yang ada. PT. ISM. Tbk. Proses 
produksi terigu dilakukan dengan cara mereduksi ukuran endosperm 
gandum melalui proses penggilingan hingga mencapai ukuran <180 µm. 
Sebelum dilakukan proses penggilingan, gandum akan melalui proses 
pembersihan seperti pembersihan dari debu, ranting, gandum yang rusak, 
dan kutu. Proses pembersihan ini dilakukan secara berulang untuk 
menjamin kualitas dari terigu yang dihasilkan. PT. ISM. Tbk. Bogasari 
Flour Mills memproduksi tepung terigu yang telah menjadi kepercayaan 
konsumen seperti merk “Cakra Kembar”, ”Segitiga Biru”, “Kunci Biru”, 
dan lain sebagainya. Selain itu juga perusahaan ini memanfaatkan hasil 
sampingan berupa bran, polard sebagai pakan ternak, pakan ikan dan kuda 
pacuan serta memanfaatkannya menjadi pellet yang dijual secara curah. 
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PT. ISM. Tbk. Bogasari flour processing industry by implementing 
operational standards as well as certificates for companies so that they can 
survive and compete with other grain processing industry. Grain processing 
into flour using modern machines and assisted by professional workers so 
as to expedite the process of flour production there. PT. ISM. Tbk. Flour 
production process is done by reducing the size of the endosperm of wheat 
through a milling process until it reaches the size of <180 lm. Before the 
grinding process, the wheat will go through the process of cleaning such as 
cleaning of dust, twigs, wheat damaged, and ticks. This process is repeated 
to ensure the quality of the flour produced. PT. ISM. Tbk. Bogasari produce 
flour which has been a consumer confidence as the brand "Cakra Kembar", 
"Segitiga Biru", "Kunci Biru", etc. In addition, the company is utilizing the 
byproduct in the form of bran, pollard as poultry, fish and horse racing as 
well as using them pellets sold in bulk. 
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